Tarte au fromage de chèvre 


15mn réalisation — 20mn cuisson -— 8 à 8 personnes 





Pâte brisée : 130gr beurre + 260gr farine + 1pincée sel + 1 gobelet eau 
30gr beurre + 30gr farine + 250gr lait + 3 chèvre frais + 2 jaunes œufs 
100gr jambon Paris + 100gr parmesan râpé + poivre du moulin 


* Préchauffer le four Th. 210°C. Préparer la pâte brisée : 40Osec. pétrin. 
* Foncer le plat à tarte et mettre le moule au réfrigérateur 10mn. 

* Dans le bol, mettre beurre, lait et farine. Régler 6mn vitesse 4. 

* Ajouter le parmesan, les jaunes d'œufs et le chèvre en gros morceaux 
puis, mixer 10 sec. vitesse 4. 

* Verser dans le moule et cuire 25 à 30mn. 





Carottes rapées sauce Vassan 


4 personnes 





o carottes + 6CS sauce Vasan + 2 bouquet ciboulette 
72 bouquet basilic 
11 sauce : 2 citrons verts + 8 morceaux sucre canne 
4 gousses d'ail + 300gr sauce poisson + 650gr eau + 2CS huile olive 
5e conserve au réfrigérateur dans bouteille en verre fermée 


* Eplucher, râper les carottes et les mettre dans un saladier. 

* Sauce : Dans le bol, verser la sauce poisson, l’eau et le sucre et chauffer à 
vit. , °C, mn. 

* Presser les citrons. Quand la cuisson est finie, mixer vit., sec., jeter l’ail 
épluché et verser le jus de citron. 

* Verser la sauce dans une bouteille d’1 litre et assaisonner les carottes. 

* Juste avant de servir, ciseler le basilic et la ciboulette et répartir sur les 


carottes. on | 
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